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Les eaux de vegetation constituant le residu liquide de 1 'ex- 
traction de l'huile des olives n'ont trouve a ce jour aucune con- 
crete application ni exploitation et representent un haut degre 
de pollution des nappes aquiferes superf icielles . 

Apres de longues recherches on a decouvert la possibility d'ob- 
tenir de ces eaux de vegetation, du jus d'olive degraisse et con- 
centre, qui equitablement melange avec des substances d'origine 
vegetale, animale et eventuelleraent minerale, peut constituer se- 
lon 1' invention une substance de base pour les patees destinees 
aux animaux. 

' Le procede pour obtenir le dit jus d'olive degraisse et concen- 
tre a lieu a travers les operations suiv antes. 

La phase aqueuse du jus d'olive aussitSt separee par force cen- 
trifuge de la phase huileuse, est soumise a un chauffage et flot- 
tage pour separer suivant que 1 que s minutes, toute l'huile encore 
contenue'a 1'etat d« emulsion. 

- le jus d'olive, ainsi degraisse, subit une concentration par- 
tielle a chaud au moyen de concentrateurs connus pour obtenir 
une teneur d'eau au-dessous de 42 %. 

- le jus d'olive de g raisse et concentre est additionne de marc 
vierge desosse et desseche ou bien avec des feuilles d'olivier 
dessechees et broyees et avec des farines de viande et/ou de 
poisson (ou bien farines d'arachides et/ou de soja) pour obtenir 
des p&tees pour emploi zootechnique. 

La composition immediate du jus d'olive degraisse et concentre 
est conforme au tableau suivant A : 



TABLEAU A 



Humidite : moins que 42 % 
Residu sec : plus que 58 % 



Protides bruts sur sec 5 - 7 % 

Lipides sur sec moins de 1% 

Cendres 9 " 12 % 

Extraits inazotes sur sec 75 - 85 % 
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Acidite totale 

(sur acide citrique) 3 - 5 % 

EXEMPLE 1 

Cet exemple se refere a la composition immediate du melange du 
5 jus d f olive degraisse et concentre avec un marc vierge desosse 
(1:1) Composition preferee 
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Dans cet exemple et 1 'exemple suivant 2 la derniere colonne 
refere a une composition preferee en pourcentage. 



EXEMPLE 2 

Cet exemple se refere a la composition immediate du melange du jus 
jus d'olives degraisse et concentre avec des farines de feuilles 
d f Olivier : Composition preferee 
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Ces melanges, sont ensuite enrichis de proteines anima- 
les au rooyen de farines de viande et/ou de poisson, et/ou de so- 
ja, et/ou d'arachides, et de sels mineraux, selon les differents 
pourcentages compte term de I'espece de 1* animal a nourrir. 

1, 1 * invention ne se limite aucunement a celui de ses mo- 
des d f application non plus qu*a ceux des modes de realisation 
de ses diverses parties ayant plus spdcialement ete indiques ; 
elle en embrasse au contraire toutes les variantes. 



4 



2316881 



REVENDICATIONS 

1- Patee pour usages zootechniques caracterisee par le fait qu* 
elle consiste en un jus d'olive degraisse et concentre derive 
des eaux de vegetation non fermentees formees par les sous pro- 
duits du traitement des olives, additionne avec des marcs epuises 
ou vierges d'olives desosses et broyes. 

2- Patee selon la revendication 1, caracterise par le fait qu f 
elle est enrichie d'autres substances constitutes par des pro- 
teines animales telles que farines de viande, de poissons, fa- 
rine de soja, d'arachides, et sels miner aux tels que calcium, 
fer, cobalt, zinc, manganese, iode, outre a chlorures,. phosphates. 

3- Patee pour usages zootechniques caracterise par le fait qu f 
elle presente la composition suivante de sa substance de base 

Pourcentage prefere : 
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4- Patee pour usages zootechniques caracterise par le fait qu» 
elle presente la composition suivante de sa substance de base 
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5- Procede de traitement des eaux de vegetation non fermentees 
constituant le residu liquide de 1 'extraction de 1'huile des o- 
lives, pour la realisation du jus d' olives degraisse et concen- 
tre constituant la substance de base po/ur la realisation de 
pafcees pour animaux et eventuellement pour 1 T alimentation hu- 
maine • 

6- Procede selon la revendication 5, caracterise par les phases 
suiv antes : 

Separation centrifuge de la phase huileuse de la phase 
aqueuse du jus d* olive, 

Chauffage et flottage de la dite phase aqueuse pour la 
separation de 1'huile residue a l'etat d' emulsion, 

Concentration du jus d 'olive ainsi degraisse au raoyen 
de concentration a chaud jusqu'a obtenir une teneur en eau de 

moins de 42 %, 

Addition de marc vierge desosse et desseche ou bieri de 

feuilles d' olives dessechees et broyees. 

7- Procede selon la revendication 6, caracterise par le fait 
qu'on additionne de la farine de viande, de poisson ou bien de 
la farine de soja et d'arachides pour obtenir des patees pour 
usage zootechnique. 

8- Procede selon les rev endicat ions 6 et 7, caracterise par 
une composition du jus d 'olive degraisse et concentre avec 
humidite : moins que 42 % 

residu sec : plus que 58 % 

protides bruts sur sec 5 - 7 % 

lipides sur sec moins de 1 % 
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Cendres 

Extraits inazotes 

Acidite totale 

(sur acide citrique) 



9 - 12 % 
sur sec 75 - 85 % 

3 - 5 % 



